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Resumo. A formacio do gliten ocorre quando determinadas farinhas é misturada com 4gua por processo de agdo mecanica.
Alimentos contendo gliten ao serem consumidos por individuos isentos da enzima transglutaminase, causam vdrias reacdes adver-
sas e esse transtorno € conhecido como doenga celiaca. Dessa forma € interessante oferecer aos portadores dessa doenca opgdes
de alimentos nutritivos e saborosos. Objetivou-se neste trabalho desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e verificar
a aceitac@o sensorial de um salgadinho de frango sem gliten (SFSG) indicado para pessoas celiacas. Trata-se de uma pesquisa
experimental. Os SFSG foram submetidas as andlises: umidade, lipidios, cinzas, proteinas, carboidratos e valor caldrico total e
microbioldgicas: Coliformes a 45 °C, Staphylococcus aureus e Salmonella sp. As amostras foram submetidas ao teste de aceitagido
sensorial, seguindo o delineamento de blocos inteiramente casualizados, avaliando: aparéncia, textura, sabor e impressdo global,
utilizando escala hedonica de nove pontos. Os resultados da pesquisa demonstraram valores médios de 38,02%, 11,21%, 1,24%,
7,14%, 42,37% para umidade, lipidios, cinzas, proteinas e carboidratos respectivamente; obtendo assim o valor caldrico médio
de 299,01 kcal. O SFSG apresentou-se dentro dos padrdes microbiolégicos preconizado pela legislagdo vigente, apresentando
auséncia de contaminagao para Coliformes a 45 °C, S. aureus e Salmonella sp. O SFSG teve uma boa aceitacao sensorial, obtendo
médias de 7,41; 7,64; 7,64 e 7,56 para os atributos aparéncia, sabor, textura e aceitacdo global, respectivamente. Foi calculado o
indice de aceitabilidade do produto obtendo-se o valor de 94,5%. A partir dos resultados, conclui-se que € possivel produzir um
SFSG com boa aceita¢@o sensorial.

Palavras-chaves: Celiacos, Restricdo, Aceitagdo, Saude.

Abstract. The formation of gluten occurs when certain flours are mixed with water by mechanical action. Foods containing
gluten when consumed by individuals free of the enzyme transglutaminase, cause various adverse reactions and this disorder is
known as celiac disease. In this way it is interesting to offer the patients of this disease options of nutritious and tasty foods.
The objective of this work was to develop and evaluate the physico-chemical characteristics and to verify the sensorial acceptance
of a gluten-free chicken salad (SFSG) indicated for celiac people. This is an experimental research. The SFSG were submitted
to analyzes: moisture, lipids, ashes, proteins, carbohydrates and total and microbiological calorific values: Coliforms at 45 °C,
Staphylococcus aureus and Salmonella sp. The samples were submitted to a sensorial acceptance test, following a completely
randomized block design, evaluating: appearance, texture, taste and overall impression using a hedonic scale of nine points. The
results showed average values of 38.02%, 11.21%, 1.24%, 7.14%, 42.37% for moisture, lipids, ashes, proteins and carbohydrates
respectively; thus obtaining the average caloric value of 299.01 kcal. The SFSG was within the microbiological standards advocated
by the current legislation, showing absence of contamination for Coliforms at 45 °C, S. aureus and textitSalmonella sp. The SFSG
had a good sensory acceptance, obtaining means of 7.41; 7.64; 7.64 and 7.56 for the garlic appearance, taste, texture and overall
acceptance, respectively. The product’s acceptability index was calculated to obtain the value of 94.5%. From the results, it is
concluded that it is possible to produce a SFSG with good sensory acceptance.

Keywords: Celiacs. Restriction. Acceptance. Health.

1 INTRODUGAO cando produtos que sejam concomitantemente saboro-
sos e nutritivos, aliado a um estilo de vida saudavel.

Atualmente, a preocupacdo com a saide vem cres- Com isso, torna-se necessdrio a busca por estratégias
cendo cada dia mais, os consumidores atuais, vem bus-  adequadas pela inddstria alimenticia para o desenvolvi-
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mento de alimentos que tragam simultaneamente vanta-
gens nutricionais aos consumidores e sirvam como pre-
vencdo de varias doencas, adicionalmente também de-
vem ser praticos ao consumo, devido a agitagcdo da vida
cotidiana.

Existem diferentes grupos de pessoas que possuem
algumas restri¢cOes alimentares. Um destes grupos sdo
os que possuem sensibilidade e/ou intolerancia ao gld-
ten, que recebe o nome de doenca celiaca (ACELBRA,
2015). A doenca celiaca é uma enfermidade do intes-
tino delgado, que pode se agravar pela ingestdo de ali-
mentos que contenha em sua constitui¢do o gliten, pro-
tefna que estd presente no trigo, que é a principal maté-
ria prima para a fabricacdo de paes, bolos e outros ali-
mentos, que estdo presentes na alimentacdo cotidiana
da populacdo. Essa doenca estd se tornando cada vez
mais comum, ndo s6é na populagdo brasileira, mais tam-
bém na populagdo mundial. “Considerando a Europa e
os EUA, a doenca pode acometer uma de cada 100 a
200 pessoas (WOLFF; SEGAL; WOLFF, 2015).

A formacgdo do gliten ocorre quando a farinha de
trigo € misturada com dgua por processo de acdo me-
canica. A rede de gliten é formada quando a dgua co-
mega a interagir com as proteinas insoltiveis (glutenina
e gliadina) da farinha de trigo. As gliadinas sdo pro-
tefnas de cadeia simples, extremamente pegajosas, que
dao a consisténcia e viscosidade da massa, mais apre-
senta pouca resisténcia a extensdo. Por sua vez as glu-
teninas apresentam a conformacao de suas cadeias com
ramificac¢des, assim, apresentando a funcio de produzir
extensibilidade a massa (NUNES et al., 2006).

O gliten permanece nos alimentos mesmo apods se-
rem adequadamente assados ou cozidos, portanto a di-
eta do celiaco deve ser feita de forma rigorosa, pois
pode trazer maiores agravos a doenca (ACELBRA,
2015). No tratamento da doenga celiaca, o paciente
deve aderir a uma dieta rigorosa, que leva a eliminagdo
permanente de cereais e derivados que contenham gld-
ten em sua constitui¢do, como: trigo, centeio, cevada e
aveia. As protefnas presentes nos alimentos que contém
o gliten ndo sdo iguais em todos os cereais: a hordeina
na cevada, a secalina no centeio € avenina na aveia € a
gliadina no trigo, mas todas sdo igualmente t6xicas ao
portador da doenga celiaca (SDEPANIAN, 2001).

No principio os portadores da doencga celiaca tive-
ram muita dificuldade em relagdo ao uso de produtos
pouco habituais, comecaram a aparecer reclamacoes
acerca da falta de habilidade culindria e disponibilidade
de tempo, para o preparo de alimentos que substituam
0s convencionais para o portador da doenca. Dessa
forma, ndo tinha uma oferta de produtos direcionados

para o portador da doenca celiaca que vinhesse subs-
tituir os convencionais, o que ocorria era a oferta de
alimentos que ndo exigiam muita manipulacdo, como
frutas, mingaus e ovos cozidos, o que acarretava a mo-
notonia e desnutricao do portador da doenga. Essa dieta
ndo supria as necessidades nutricionais, debilitando o
estado nutricional do mesmo (EGASHIRA et al., 1986).

Atualmente ja € conhecido e disponivel a utiliza¢ao
de alguns substitutos da farinha de trigo no preparo de
alimentos para pessoas celfacas, apesar do seu custo
ser mais elevado, infelizmente a disponibilidade des-
ses produtos no mercado ainda nao € auto suficiente em
quantidade, qualidade e variedade. Para Paim, Schuck
(2010) o custo da alimentacdo sem gliten no Brasil é
em média 138% mais caro, tomando em considerago
as principais categorias de alimentos com gliten (ma-
carrdo, pao, farinha, torrada, biscoito, bolo e cereais
matinais), esses aumentos, ainda sofrem variacdes em
diferentes capitais brasileiras, apresentando os valores
mais elevados: Rio grande do Sul (RS) com 174% e
os menores valores em Santa Catarina (SC) com 97%.
O comércio apesar do progresso constante, ainda nao
se encontra preparado para atender as necessidades ali-
mentares de pessoas com intolerancia ao gliten.

E comum utilizar farinha de milho, amido de milho,
farinha de arroz, farinha de mandioca, fuba, fécula de
batata, polvilho doce e polvilho azedo como substitu-
tos da farinha de trigo na elaboracgio de alimentos sem
gliten (Kotze, 2006). Atualmente existem pesquisas na
drea de desenvolvimento de novos produtos para celia-
cos, aplicando novos ingredientes no desenvolvimento
de alimentos, como farinha de amaranto, quinoa, fari-
nha de soja, massa de banana verde, farinha de sorgo,
inhame, farinha de alfarroba, farinha de pupunha inte-
gral, farinha de fruta-pdo, biomassa do feijdo branco
(AGUIAR; SOUZA, 2015; KIRINUS; COPETTI; OLI-
VEIRA, 2010; ZANDONADI, 2009; ALMEIDA; SA,
2009; FERREIRA et al., 2009; MONTEIRO, 2013;
SILVA et al., 2014; ARAUJO; MARQUES; SANTOS,
2014; OLIVEIRA; MARQUES, 2014; SANTOS et al.,
2014a), respectivamente. Outras pesquisas associam 0s
ingredientes substitutos da farinha de trigo com outros
ingredientes que promovem beneficios a satdde (funcio-
nais), podendo ser alegados como alimentos potencial-
mente funcionais, como a farinha de linhaca, farinha de
chia e vitamina A (MACEDO et al., 2014; PEREIRA et
al., 2013; SANTOS et al., 2014b), respectivamente.

A farinha de arroz € um dos ingredientes mais co-
nhecidos entre os celiacos como substitutos da farinha
de trigo na elaboracdo de alimentos sem gliten. O arroz
(Oryza sativa, L.) ¢ um dos mais importantes alimentos

Conex. Ci. e Tecnol. Fortaleza/CE, v.11, n. 6, p. 65 - 74, dez. 2017 66



DESENVOLVIMENTO, CARACTERIZACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE SALGADINHO DE FRANGO SEM GLUTEN

da dieta humana, por ser fonte de calorias e proteinas,
como também, por fazer parte da alimentacdo de dois
tercos da populacdo mundial, aproximadamente 2,5 bi-
Ihdes de pessoas (ROSELL; MARCO, 2008). Sendo
assim, por nao conter gliiten, o arroz acaba sendo uma
boa opcao para portadores da doenga celiaca, além de
apresentar maior digestibilidade, maior valor biol6gico
e uma elevada taxa de eficiéncia protéica comparado
a outros cereais (SEVERO; MORAES; RUIZ, 2010).
Dentre os produtos preparadas com farinha de arroz a
literatura descreve: bebidas, biscoitos, pudins, alimen-
tos processados, molhos para salada e paes sem gliten
(KADAN; ZIEGLER, 1989; MCCUE, 1997; KADAN
et al., 2001), por ndo interferir na cor do produto final,
por ser um alimento hipoalergénico e por possuir um
sabor agraddvel (VIEIRA, 2008).

Para que um alimento tenha éxito, bons resultados
de vendas no mercado, este depende de sua atuagdo
junto ao seu nicho de mercado consumidor. A ani-
lise sensorial de produtos se constitui uma ferramenta
de grande importancias para o processo de desenvolvi-
mento de novos produtos, bem como aqueles que pas-
sam por melhoramento de processos e mudanga de in-
gredientes (RODRIGUEZ; MEGIAS; BAENA, 2003).

Os celiacos ainda tem muita dificuldade em se soci-
alizar em grupo (casamentos, coquetéis, festas de ani-
versdrio, confraternizacdo, etc), por conta da dificul-
dade de alimentagdo, dos produtos alimenticios (recei-
tas para festas) nessas comemoracgdes rotineiramente
sdo preparados quase exclusivamente alimentos com in-
grediente que contém gliten na sua formulagao.

O objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar as
caracterfsticas fisico-quimicas e a aceitag@o sensorial de
um salgadinho de frango sem gliiten direcionado para o
consumo de pessoas celiacas.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Materiais

Géneros alimenticios: todos os géneros alimenticios
utilizados para preparacdo do salgadinho de frango sem
gliten foram adquiridos no comércio de Sobral-Ceara.

Todos os reagentes quimicos utilizados foram de
grau analitico.

2.2 Producao do salgadinho

O preparo e fritura do salgadinho de frango sem glu-
ten foram realizados na planta piloto de panificagdo do
Eixo Tecnolégico de Producdo Alimenticia do Instituto
Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
(IFCE) - Campus Sobral. Os ingredientes utilizados no

preparo do recheio e da massa estdo listados nas Tabelas
1 e 2 abaixo.

Tabela 1: Formulacdo do recheio do salgadinho de frango sem gli-
ten.

Ingredientes Quantidade (g) (%)
Cebola roxa 100 g 3,68
Pimentao 150 g 5,52
Alho 15¢g 0,55
Corante 10g 0,36
Peito de frango 2000 g 73,73
Cheiro-verde 150 g 5,52
Oleo de soja 5¢ 0,18
Extrato de tomate 130 g 4,79
Sal 75¢ 0,27
Margarina 145¢g 5,34
Total 2712,5 ¢ 100%

Fonte: Autores

Tabela 2: Formulacdo da massa do salgadinho de frango sem gltiten.

Ingredientes Quantidade (g) (%)
Alho 15¢g 1,76

Oleo de soja 5¢g 0,58
Sal 75¢g 0,88
Batata inglesa 500 g 58,71
Farinha de arroz 324 ¢ 38,05
Total 851,5¢g 100

Fonte: Autores.

Preparo da massa: Apds a pesagem dos ingredientes
estes foram misturados manualmente até a obtencao de
uma mistura homogénea. A massa foi levada ao fogo
com o alho e 6leo ja dourados, acrescidos de mais 6leo,
sal e as batastas e submetidos a fervura, com adi¢éo gra-
dual do caldo do frango em quantidade suficiente para
formar uma massa modeldvel. Na sequéncia a mistura
foi acrescida em uma panela com a farinha de arroz
e apds homogenizada, que resultou em uma massa de
consisténcia firme e posteriormente a massa foi sovada.

Preparo do recheio: o peito de frango foi cortado
em pedagos pequenos e levado ao fogo com alho e 6leo
ja dourados, ap6s foi refolgado e deixado cozinhar com
pouca agua. Logo ap6s foi desfiado o frango e mistu-
rado com o extrato de tomate e temperos e levado ao
fogo até ficar com uma consisténcia firme.

Apds a massa e o recheio formulados, a massa foi
aberta, adicionada o recheio e feito o molde do salgadi-
nho. Logo ap6s, foi armazenado sob congelamento em
freezer no periodo de uma semana. E foi submetido a
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fritura no dia da realizacdo da andlise sensorial, acon-
dicionado e armazenados em local arejado com baixa
umidade até serem avaliadas.

Foi utilizado para a defini¢do do tamanho da por¢do
do salgadinho de frango sem gliten a RDC n° 359 que
define as Por¢des de Alimentos Embalados para Fins
de Rotulagem Nutricional (ANVISA, 2003), que esta-
belece 40 g para produtos de panificagdo, salgados ou
doces com recheio e/ou cobertura. A formulagdo ren-
deu 89 unidades, com uma por¢do de 40 g.

Os salgadinhos de frango sem gliten foram elabo-
rados conforme o fluxograma apresentado na Figura 1.

Figura 1: Fluxograma das etapas de fabricacdo do salgadinho de
frango sem gliten.

Higienizacio da matéria-prima e sanitizacdo dos
equipamentos

Pesagem dos ingredientes
Preparo e cozimento do recheio

Preparo da massa

4SS (aldo do frango +

batatas + farinha

Solvagem da
massa

de arroz
Moldagem e recheio
Empanagem
Fritura ' Congelamento
Fritura
Anilises Anailises
Fisico- microbiolégicas
Quimica (Y i
Avaliacdo

sensorial

Fonte: Autores

2.3 Composicao centesimal

Os salgadinhos de frango sem gliten foram submeti-
dos as seguintes andlises de composi¢do, no dia do pro-
cessamento, ap0s fritura: Umidade; Cinzas; Proteinas;
Lipidios; Carboidratos.

A avaliagdo dos salgadinhos de frango sem gliten
foi determinada a partir das técnicas descritas pelo Ins-
tituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). Todas as determi-
nagdes foram realizadas em triplicata, conforme segue:

Umidade: determinacio da umidade foi realizada por
dessecagem direta a 55 °C em estufa a vacuo; Cinzas:
a determinacdo da matéria mineral foi realizada atra-
vés de incineracdo do produto 4 temperatura de 500-
550 °C em mufla; Protefnas: proteina foi determinada
pelo método de Micro-Kjeldhal, usando o fator de 6,25
para conversdo de nitrogénio em proteina; Lipidios: o
método utilizado para determinagdo de lipidios foi ex-
tracdo de solventes utilizando Soxhlet; Carboidratos:
os carboidratos foram calculados por diferenca, sendo:
100% - (umidade (%) + cinzas (%) + proteina (%) +
lipidios (%)) = carboidratos totais, incluindo fibras. O
valor calérico total kcal.100 g~ do SFSG foi calculado
pela soma dos resultados da multiplicag¢do das porcen-
tagens de proteinas, carboidratos e lipideos pelos seus
respectivos fatores de conversio (4; 4 e 9 kcal.g™ 1), de
acordo com a Equagdo 1:

VOTHeD = (P x 4) + (C x 4) + (L x9), (1)

onde: VCT: Valor calérico total em kcal; P: Proteina;
C: Carboidratos; e L: Lipideos.

2.4 Analises microbiologicas

Determinacao dos parametros microbioldgicos sa-
nitarios

A determinacgao e pesquisa dos patégenos foram rea-
lizadas de acordo com a legislacdo brasileira que indica
como padrido microbiolégico para bolos, tortas e simi-
lares, doces ou salgados, com ou sem recheio e cober-
tura, estaveis a temperatura ambiente; pastéis, empadas,
sanduiches quentes e outros salgados (ANVISA, 2001),
apos a fritura dos salgadinhos de frango sem gliten, as
andlises de Coliformes a 45 °C, Staphylococcus coagu-
lase positiva e Salmonella sp. em 25 g.

Para a determinag@o e pesquisa dos patégenos foi
utilizado as técnicas descritas pela Instru¢do Normativa
n°® 62 de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003), para
as andlises de Coliformes a 45 °C e Staphylococcus co-
agulase positiva, ja para a andlise de Salmonella sp. em
25 g foi realizada de acordo com Silva et al. (2007).
Todas as determinagdes foram realizadas em duplicata.

2.5 Analise sensorial e indice de aceitabilidade

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de
Andlise Sensorial do Instituto Federal de Educagao, Ci-
éncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) Campus Sobral.

A etapa de recrutamento foi realizada com volun-
tarios sauddveis, entre estudantes, professores e funci-
ondrios de ambos os sexos e ampla faixa etdria. Para
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a avaliacdo sensorial, realizou-se o teste de aceitagao,
com 61 provadores ndo treinados, saudaveis (ndo gri-
pado e resfriados) ou indispostos e/ou ter entrado em
contato hd menos de 1 hora com materiais e/ou alimen-
tos de cheiro forte, escolhidos aleatoriamente.

A andlise sensorial foi conduzida segundo o deli-
neamento de blocos inteiramente casualizados (DIC).
Foi empregado o teste de aceitabilidade, utilizando es-
cala hedonica estruturada de 9 pontos, onde 1 (desgostei
extremamente) e 9 (gostei extremamente), (MEILGA-
ARD; CIVILLE; CARR, 2007). As amostras do salga-
dinho de frango sem gliten foram servidas em copos
descartdveis, codificados com ndmeros de trés digitos.
Os provadores receberam a amostra codificada com ca-
neta e ficha para avaliagdo, de acordo com o (DIC), de
forma individual em cabines apropriadas do laboraté-
rio de avaliagdo sensorial. Os atributos avaliados foram
aparéncia, textura, sabor e aceitagdo global do produto.

Para avaliar a aceita¢do do salgadinho de frango sem
gliiten, foi calculado o indice de aceitabilidade (IA%),
sendo o mesmo considerado de boa aceitacdo quando o
resultado de IA% foi maior ou igual a 70%, de acordo
com a férmula descrita por Bispo et al. (2004) na Equa-
¢ao 2:

TA(%) = (A/B) x 100, )

onde: IA %: Indice de aceitabilidade; A: Nota média
obtida no atributo; B: Maior nota dada ao atributo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi possivel produzir um salgadinho tipico da culi-
ndria brasileira denominado coxinha de frango substi-
tuindo a farinha de trigo tradicionalmente utilizada por
farinha de arroz e batata com 100% de substituicdo.
Normalmente os salgadinhos encontrados em estabe-
lecimentos comerciais, formais (confeitarias, padarias,
doce culturas) e/ou informais (confeiteiras, cozinheiras
ou padeiros) sdo preparados com ingredientes como:
(leite, batatas cozidas, margarina, farinha de trigo, fari-
nha de rosca, ovos, extrato de tomates, cebolas, cheiro-
verde, pimentdo, alho e corantes). Nessa formula ha
ingredientes como a farinha de trigo e farinha de rosca
que o celiaco deve eliminar da sua dieta e o leite que
concomitantemente alguns celiacos podem apresentar
intolerancia a lactose e devem também evitar esse in-
grediente. Em virtude disso, foram escolhidos como
substitutos da farinha de trigo com 100% de substitui-
¢ao a farinha de arroz e batata, e optou-se por uma for-
mulagdo sem adi¢do de leite.

3.1 Analise fisico-quimica

Os valores de umidade do salgadinho de frango sem
gliten (Tabela 3) foram inferiores aos de Ito (2003),
que trabalhando com o desenvolvimento de uma Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos-USP: Banco
de dados de alimentos industrializados (TBCA-USP-
BDALI), para referéncia, apresentou referéncias de da-
dos de umidade para uma coxinha de frango de 49,64%
para as formulacdes padrdo. Analisando resultados
encontrados por Pessanha, Ferreira (2010) que traba-
lhando com a determinag@o de teores de lipidios totais
e perfil de dcidos graxos em diversos “salgadinhos” ob-
teve valor médio de umidade de 52,9% para coxinhas
de frango. Observa-se que o salgadinho de frango sem
gliten do presente trabalho diferencia-se dos trabalhos
supracitados pelo baixo teor de umidade. Esse resul-
tado € interessante pois alimentos com umidade meno-
res apresentam maior estabilidade microbiolégica. No
entanto isto acarreta em um elevado valor de carboidra-
tos totais.

Os carboidratos apresentaram valor médio de
42,37% no presente trabalho (Tabela 3), cujo resultado
€ superior ao de Ito (2003), que apresentou referéncias
de dados para uma coxinha de frango de 29,2% de car-
boidrato.

O valor de carboidratos do salgadinho produzido no
presente trabalho também foram superiores aos obtidos
por Aguiar, Oliveira, Grassiolli (2011), que elaborando
um Manual de Contagem de Carboidratos (MCC) para
auxiliar no tratamento do diabetes e apresentou referén-
cias de dados do teor de carboidratos de uma coxinha de
frango de 21%, mesmo a por¢ao avaliada (50g/unidade)
ser 10g a mais do que a do salgadinho do presente tra-
balho.

A recomendacdo de carboidrato varia entre 45 a
65% do valor energético total (VET), pela Dietary Re-
ference Intakes (DRI’s) por dia advindas da dieta, (para
criancas acima de 4 anos e adultos < 50 anos) (PHI-
LIPPI, 2008). O principal papel dos carboidratos na
dieta é promover energia para as células, especialmente
do cérebro, que € o tnico 6rgdo glicose dependente. A
DRI estabelece cerca de 135g por dia de carboidratos
para adultos. O que caracteriza o salgadinho produzido
nesse trabalho um alimentos com um alto teor de car-
boidratos, vindo a representar quase 50% da sua com-
posicao centesimal. Praticamente todo o carboidrato do
salgadinho estd presente na massa, entdo para diminuir
essa quantidade pode ser elaborado um salgadinho com
menos massa e mais recheio onde estd praticamente
toda a proteina do produto.

Os valores de proteina do salgadinho de frango sem
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Tabela 3: Composi¢do centesimal (média £ desvio padrio) do salgadinho de frango sem gliiten ap6s fritura.

Composicao centesimal (% )*

Periodo

(dias) Analises
Umidade Lipidios Cinzas Proteinas  Carboidratos’ Valor ((:]illc(;rll)go Total
1 38,02+ 1,36 11,21 +0,13 1,24+0,02 7,14 +0,27 42,37+ 1,27 299,01

(*)Resultados expressos em base timida (% = g.100g~!); média de trés repeti¢des + desvio padrio.; (') Carboidratos

por diferenca.; (?) Resultado expresso em kcal (g.100g~ ! ) / calculado pelos valores, média da composicao.

Fonte: Autores.

gliten (7,14%) foram mais baixos que os valores obti-
dos por Ito (2003), que obteve valores de 11,28% para
uma coxinha de frango.

Consoante a recomendagcdo das DRI’s a Ingestdo
Didria Recomendada para Individuos por dia advindas
da dieta, (para criancas acima de 4 anos e adultos < 50
anos), recomenda-se lipidios de 20 a 35% do VET (va-
lor energético total) e as proteinas de 10 a 15% do VET
(PHILIPPI, 2008). Caracterizando o salgadinho do pre-
sente trabalho como um alimento de aporte caldrico e
protéico. Esses sdo importantes componentes nos ali-
mentos e estdo envolvidas na formag@o e manutengdo
das células e dos tecidos do corpo e dos 6rgaos. O ar-
roz é o cereal com menor teor de proteinas (aproxima-
damente 7%), sendo que estas ainda apresentam baixo
valor biolégico (SCHMIELE et al., 2013), o desenvol-
vimento de um salgadinho de frango sem gliten, com
farinha de arroz torna-se ainda mais proeminente, pois
neste alimento serd acrescido, combinando as proteinas
do arroz com as do frango, eliminando a caréncia por
parte do teor de proteinas da farinha de arroz e seu baixo
valor bioldgico.

Os valores apresentados para lipidios neste trabalho
foram superiores ao trabalho de Ito (2003) e Pessanha;
Ferreira (2010) que obtiveram respectivamente valores
médios para lipidios de 7,77% e 7,6% para a coxinha
de frango. O salgadinho de frango sem gliten do pre-
sente trabalho absorveu em média 3,38 g de 6leo em
sua por¢do (40 g) apds o processo de fritura em dleo de
soja, o que representa uma incorpora¢do de lipidios de
75,45% em sua por¢do. O SFSG antes de ser submetido
ao processo de fritura possuia em média apenas 1,1 g de
lipidios em sua porcao.

O valor calérico total (kcal) do SFSG do presente
trabalho foi superior ao de Ito (2003) que apresentou
como referéncia de dado de valor caldrico total para
uma coxinha de frango de 232 kcal.100 g~ !, valor esse
inferior ao encontrado para o SFSG do presente tra-
balho. Pode-se justificar o alto valor caldrico total do
SFSG do presente trabalho devido ao seu baixo teor

de umidade (38,02%), em relacao ao trabalho supraci-
tado, resultando assim, em um maior teor de carboidra-
tos (42,37%) e consequentemente uma maior absor¢ao
de gordura pelo SFSG ap6s fritura. Valores antag6nicos
também foram apresentados por Aguiar, Oliveira, Gras-
siolli (2011) que obteve valor de 187 kcal na porcao
avaliada (50g/unidade) da coxinha de frango, apresen-
tando aporte caldrico superior ao do salgado de frango
sem gliten do presente trabalho. O SFSG do presente
trabalho apresentou aporte calérico com um valor mé-
dio de 299,01 kcal (g.100 g~ 1), apresentando na por¢do
(40 g) um total de 119,60 kcal.

Coregio (2009) trabalhando com o desenvolvimento
de uma coxinha de frango e outros receitas para festas
para pessoas com doenga celiaca e intolerantes a lac-
tose, obteve valores médios de 180,20 kcal (g.100g™ Ly
9,81 de proteina; 14,06% de lipidio; 21,25% carboi-
drato, para a sua coxinha de frango sem gldten. Isso
pode estd relacionado aos diferentes ingredientes utili-
zados na receita (aipim cozido, creme de arroz, mar-
garina, ovo, tomate, cebola, tempero verde e frango)
e principalmente dos ingredientes substitutos da fari-
nha de trigo (aipim cozido, creme de arroz) adiciona-
dos serem diferentes do presente trabalho e utilizados
em proporgdes diferentes (26,17%; 16,49%; 5,49%;
6,02%; 8,11%; 9,42%; 1,30%; e 26,96%), respectiva-
mente. A proporcdo dos ingredientes substitutos da fa-
rinha de trigo (aipim cozido, creme de arroz) represen-
tam 42,67% da receita da coxinha de frango, esses valo-
res diferem das proporgdes utilizadas para o salgadinho
de frango sem gliten do presente trabalho para os in-
gredientes substitutos da farinha de trigo (farinha de ar-
roz e batata inglesa) que representam apenas 23,12% da
formulag@o. Ainda a formulacdo da coxinha de frango
difere do salgadinho do presente trabalho por adicionar
ovo na receita (6,02%).

O salgadinho de frango sem gliten do presente tra-
balho, apresentou valores médio de cinzas de 1,24%,
valor esse, inferior a coxinha de frango relatada por Ito
(2003) que obteve valor de 2,11% para cinzas.
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3.2 Analise microbiologica

A qualidade microbiolégica do SFSG (Tabela 4) do
presente trabalho, se encontra em conformidade com os
padrdes exigidos pela legislacdo brasileira (ANVISA,
2001).

Tabela 4: Determinacdo de microrganismos indicadores de contami-
nagdo no salgadinho de frango sem gliten ap6s fritura.

Periodo
Parametros (Dias) Limites
Microbiolégicos 1 ANVISA,2001

Coliformes a 45 °C a 9

(NMPg 1 )* Auséncia 10

S. aureus . 9
(NMP.g ~1y* Auséncia 5x10
Salmonella sp Auséncia Auséncia

(*)Determinagdes realizadas em duplicata.
Fonte: Autores.

A auséncia de contaminag@o estd relacionada com a
qualidade do produto, visto que foram processados em
condicdes adequadas e foram mantidos em condi¢des
ideais de armazenamento, também existe a contribui-
¢do do processo de fritura, garantindo assim, a quali-
dade microbiolégica do produto e preservando a satde
do consumidor.

As Boas Priticas de Fabrica¢do (BPF) garantem que
o produto final seja seguro para consumo pelo consu-
midor e reduzem os possiveis riscos de contaminagio
por microrganismos deterioradores e patégenos durante
a vida de prateleira do produto.

3.3 Andlise sensorial e indice de aceitabilidade

Pode-se observar que o salgadinho de frango sem
gliten teve uma boa aceitagao, visto que obtiveram para
os atributos sabor, textura e aceitagdo global, respecti-
vamente as médias 7,64; 7,64; 7,56. O atributo com
menor média foi a aparéncia, com 7,41. O salgadi-
nho de frango sem gliten teve uma boa aceitabilidade,
visto que para todos os atributos avaliados a coxinha
apresentou aceita¢dio superior a 7,41, que corresponde
as expressoes na escala de avaliagdo sensorial (gostei
- gostei extremamente). Cujo o Unico ponto negativo
atribuido pelos provadores ao produto, foi pouco sal.
Houve ainda alto indice de aceitabilidade do produto
(94,5%). Os resultados da aceitacdio dos atributos sen-
soriais avaliados e do indice de aceitabilidade estdo es-
bogados na Tabela 5.

O atributo com menor média foi a aparéncia com

Tabela 5: Resultados da andlise sensorial do salgadinho de frango
sem gliten e indice de aceitabilidade

. Aceitacao
Aparéncia Sabor  Textura IA (%)*
global
741 7,64 7,64 7,56 94,5

(*) Resultados expressos com base na impressao global.

Fonte: Autores.

7,41, isso, se deve a ele ter sido o atributo que mais re-
cebeu notas inferiores a 6, consequentemente baixando
a sua média, como pode ser visualizado nos histogra-
mas de frequéncia das notas da aceitacdo dos atributos
(Figura 2).

Figura 2: Histograma de frequéncia das notas da aceitacdo da aparén-
cia do salgadinho de frango sem gliiten; (B) Histograma de frequéncia
das notas da aceitagdo do sabor do salgadinho de frango sem gliten;
(C) Histograma de frequéncia das notas da aceitacdo da textura do
salgadinho de frango sem gliten; (D) Histograma de frequéncia das
notas da aceitacéio global do salgadinho de frango sem gliiten, em re-
lacdo a frequéncia dos valores hedonicos atribuidos, onde 1 (desgostei
extremamente) e 9 (gostei extremamente).

Aparéncia Sabor
g 30 > . 40 o
% 20 12 1 s
10 4 6 g0 r I ?
[RSUEEwEE § § KNI SORECESS § MG
® 1 3 5 7 9 s 1 3 5 7 9
*
A u Aparéndia Freqiiéncia B W Sabor Freqiiéncia
Textura Aceitacao global

30

23
17
20
10 g 10
00120 0
o ol
3 9

5 7

40 29
19
20 7
o000 33 I 0
o - [

1 3 5 7 9

% de respostas
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= Aceitagio global Freqiiéncia

= Textura Freqiiéncia

(2]
=)

Fonte: Autores

De acordo com Sabbatini et al. (2011) para que
um produto seja considerado como aceito, em termos
de suas propriedades sensoriais, é necessario que ob-
tenha um indice de aceitabilidade (IA) de no minimo
70% e, neste caso, o salgadinho de frango sem glu-
ten obteve aceitabilidade bastante superior, em relagdo
a todos os atributos avaliados (Aparéncia, sabor, tex-
tura e aceitacdo global), apresentando respectivamente
92,6%; 95,5%; 95,5% e 94,5% de (IA). Dessa forma,
o salgadinho de frango sem gliten foi aprovada pe-
los consumidores. O indice de aceitabilidade alto de
94,5% para o salgadinho de frango sem gliten pode ser
compreendido visualizado os histogramas de frequén-
cia das notas da aceitacao dos atributos (Figura 2) (apa-
réncia, sabor, textura e aceitacdo global), respectiva-
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mente, onde de maneira que a maioria dos provadores
cerca de 40,98%; 44,26%; 37,70%; 47,54%, e 19,67%;
14,75%; 27,86%; 11,47%, respectivamente, atribuiram
notas 8 e 9 na escala hedonica de avaliacdo sensorial
para o salgadinho de frango sem gliten do presente tra-
balho. Esses percentuais altos de notas atribuidas 8 e 9
para o SFSG foi determinante para o seu elevado (IA).

Santos et al. (2014) trabalhando com desenvolvi-
mento de salgado de frango isento de gliten a base de
biomassa de banana verde e enriquecido com vitamina
A, obteve um alto indice de aceitabilidade do produto,
(88,8%), e intengdo positiva de compra de 84,01%. O
presente trabalho obteve resultados mais promissores,
superiores de aceitabilidade de 94,5%.

Trabalhando com o desenvolvimento de uma coxi-
nha de frango para pessoas com doenca celiaca e intole-
rantes a lactose Coregio (2009) obteve porcentagem de
aceitacao maior que o salgadinho de frango sem gliten
do presente trabalho, com aprovagdo pelos provadores
de 100%.

No entanto na formulag¢do de Coregio foi utilizado
aipim cozido, creme de arroz, margarina, ovo, tomate,
cebola, tempero verde e frango diferente da formulagio
utilizada neste trabalho onde a substituicdo da farinha
de trigo foi feita por farinha de arroz e batatas.

4 CONCLUSOES

A formulagdo do salgadinho de frango sem gliten
substituindo a farinha de trigo por farinha de arroz e ba-
tatas foi aprovada sensorialmente, obtendo alto indice
de aceitacao do produto constituindo-se uma alternativa
de diversificacdo de preparacdo para individuos celia-
COS.
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